
Title 魚肉研究法の基礎的檢討：2．魚肉腐敗研究法の一考察(サメ肉の使用について)

Author(s) 村田, 喜一; MURATA, Kiichi; 大石, 圭一 他

Citation 北海道大學水産學部研究彙報, 3(2), 128-141

Issue Date 1952-08

Doc URL https://hdl.handle.net/2115/22747

Type departmental bulletin paper

File Information 3(2)_P128-141.pdf

Hokkaido University Collection of Scholarly and Academic Papers : HUSCAP



魚肉研究法の基礎的検討

2. 魚肉腐敗研究法の一考察(サメ肉の使用につい1:)

村田 喜一・大石圭一〈水産食品化準教室〉

FUNDA.MEN'l'A.L EXA.MINA.宜ONFOR STUDYING F1SH MEA.T. 

II. A. NEW METHOD FOR ESTIMA.TING THE PUTREFA.CTION OF FISH 
MEA.T. 

瓦iichiMURA.TA. l1nd Keiichi OHOISHI 

(A.qUl1tic Food Chemistry， Fl1culも，yof Fisheries， Hokkaido University) 

Among various methods for examining the freshness of fish meat hitherto C011-

trived， the detection by means of estiml1ting the quantity of ammonia produced (when 
the quantity of ammoniacn.l nitrogen develops to 30mg. per cenもin:fish meaも， this meat 
is regardedもobe in incipienもpuもrefn.cもion)is most frequently used in practice and is 
regarded as a standard me七hod.

This is indeed the mos七reliableme仙odfor estimatingぬepuもrefn.ctionof fresh 
meat， but noもfordried， salted， antiseptized meat， etc.， because i七isimpossible to find 

the previously rapid developing of puもrefactiveammonia in those mel1ts. 
1n l1ny species of shark meat， there is a content of abouも1.5per cent of urel1ρ〉
When the meat has losも itsfreshne自民出isurea ia decom posedもoammonium carbo-
nate， so the pH value of the me叫 risesfrom a bou七6to 8. The developing of the pH 
value is so remarkableもhatthe formn.も，ionof ammonia is learned easily by the colour 

test of pH value. This remn.rkahle development of ammonia in shark mel1も isrecogni-

zed either in n机uralmeat. or in antiseptic， salted l1nd dried meat. So， if shark meat 
is used instead of ordinary fish meat， whe11 i七isdesired to study the putrefaction of 
fish meat which occurs under various condiもions，wha七resulもswill be gained， comp-
aring withもheordinary fish meaも? To ge七七heanswer もoもhisqu守的ionju苅 stated， 

the authors c品rriedouももhebelow described experiments， e. g. for compn.ring the 
ammoniacal developing period of uren.-containing fi自h me泌 wiもh the putrefl1ctive 

period of non-urea mel1t under vn.rious temperature， for determiningもheminimum 
quantity of antiseptics in fish meaもextract，and for invesもigatingthe effect of mixed 
antiseptic自 onminced fresh meat， and 11lso for studying the antiseptic effect of 
回Uingand drying on fish meat. 

Results as follows were gained: 
(11 The ammoniacal developing time of urea containing fish me叫 (sharkme杭，)is 11 
li悦leshorもerもhl1n也eputrefl1ctive time of non-urea meat (fish meat except shark). 

(2) It is l1scertainedもhaももheminimum quantity of antisepも<ICsin the fish extrl1ct， 
i. e. toluol， thymol， chloroform， is about 0.6 per cent at 37"0 for shark， andもoluolis 

beも，ween2.0 and 4.0 per cenもfor"Umazurahagi -fi日h"(0αntherin'U8 modest'U8 GUENTHER) 

and between 0.4 and 2.0 per cenもforcod， aももhesame temperature. 

l31 It is knownもh:坊もhe:弘前isepもiceffect ofもhymolon both minced shark and 
"A.jトfish"(Trαchur・U8jαponic'U8 TEMMINCK et SCHLEGEL) mea 
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(4) The putrefl1ction of sharkme九七 is hl1rdly found w hen the mel1も isdried up色。

35 per cent of WI1七erCOl1色e九t，lmt for ml1ckerel， it is about 25 per cent. 1n the c湖 e
of sl11ting. 12.5 per cent of salt content (when the water content is 60 per cenも)自eem日九

limit of decomposition for both fish me"t. And in dried and sl1lted shark mel1t，もhe

limit of puもrefl1ctionis shown diagraml1ticl111y by one 臼traightline which is drmvn 
through もhenext two poil1色s， i. e. one point 日onthe 35 per (le九七 ofhorizol1も111 I1xis 

(water contenか，九九dthe other on the ]2.5 per cent of verticl11 I1xis which st引ldson the 

60 per cent of horizontul a.xis (:同1七con色ent). This line is cl1l1ed the ml1rginl11 line of 

putrefaction in the drying and HI11七ingof shark mel1t. On theupper臼ideof this line， 
0111y a few samples were decomposed， I1nd on the lower side，もhepreservl1tive dl1ys 
we1'e proportiolll11 to the 日九lteoncentmtio孔 (自九ltg. x 100 per WI1もe1' g. in 100g. of 
111:伺も，). This line f or 自hl1rkmel1七 coincideswith tbe 2 weeks liue of putrefl1ction for 

the d1'ied I1nd sl11ted ml1ckerel me泊， I1nd below the 2 weeks line，七hepre忌ervl1tive
da.y日 we1'ep1'opo1'ti.onl11 to s吊ltconcenも1':功ionI1S in the CI1se of日hl1rk.

Observing the日eresults. though七hetwo experimentl11 results do nOもcoincidewith 

el1ch 0色hordifiniもel)'， one can len.rn the七endencyof the putI・efacもionof the o1'dina1'Y 

fish meaもthr・oughthe experimentn.l 1'eilults with the shl11'k meat. 

魚肉の腐敗検定法には種々あるが、その中で最も多く用いられ、然もその基準とみたされてい

るものは、アンモニア合量によって判定する方法である。即ち、アンモ=ア態窒素が念i毅に増加

する時期、或いは3Omg%の含量とたった時を以て、腐敗開始期としているのである。かLる判

定法は、試料が鮮肉である場合には有効遁継であとが、乾燥したP、或いは防腐したりした試料

については判定が困難な場合がある。例えば、乾燥した魚肉?は乾燥によって、最切から少量存

在していたアシモニアが濃縮されて、高いアンモニア含量になっている場合もあり得るし、防腐

朕態。ものでは、自家消化酵素によるアンモ=アD増加も考えられるので、 30mg%のアンモニ

ア含量を以て、腐敗を開始したものと判定してよいか、どうかについて疑を生歩る揚合がある。

所が、サメ肉は1.5%内外の尿棄をその筋肉中に含んで、いて(ヘ鮮度が低下すると、との尿棄

が急激に分解されて炭酸アシモシとたり、 pH値は6付近のものから念に8となり、鮮度の低下

にJ:るアンモニアの生成は、 pH値o費化によっても極めで容易に知られる。叉、 サメ肉では、

乾燥、塩臓、或いは防腐したものでも、それらの効果が充分で、ない時には、鮮肉よ Pは遅れ，る

が、やはり急:激11:アンモエアを生成する。故に、サメの防腐肉では、その防鷹効果がないかどう

かは、アンモニアが増加するかしないかによって、非常にはっすり知られる。叉、アシモニアが

費生すれ，ば.pH値は著しく上昇するから、アシモニアの増加は試料のpH値を試験して知ると

とが出来る。フヱノール・ νツド試験紙〈以後PR試験紙と稿ずる〉はpH値が8付近で赤費す

るから、サメ肉のアシモニア生成を調べるには、 PR試験紙が赤費したか、 どうかを調べれ，ぽよ

v、。

所で、防腐した一般魚肉の防腐効果を調べるには、同じ献態に防寵したサメ肉のアンモ=ア生

成献態を調ペて、との結果をそのま L一般魚肉にわてはめるととが出来ないだろうか。それ，が出

来るかどうかを知るためにとの研究を行った。

たお、サメ肉Dアンモーァ生成期を以てサメ肉の腐敗期と見たナペきで主主いととは、既陀論じ

ておいたけ〉。然し、サメ肉のアシモニア生成は細菌の作用によるものであるから、サメ肉のアン

モエア生成と一般魚肉の腐敗との聞には、爾者を支配する共通した、物理、化埋葬的要因があるだ

ろうと考えて、と0賓肢を行ったのでるる。
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費験 E・魚肉zキスの防腐試験
魚肉.:cキスに劃する防腐剤。植月1量を知るために弐の貫齢、を行った。

第1費臨，ウマズラハギ肉ヱキスについて

防腐剤〈トルオ戸 Jレ〉 ο魚肉エキスに封ずる防腐効果苦と知るためにきたの賓験を行った。

賓駿操作: 1月20日に漁獲された新鮮なウ?ズラハギ(ぞ!anthcrin1l8 1JWdCStIl8 (GUENTHER)) 

の精肉を採取し、との挽肉500g.を水で3度抽出して750c.c.(D抽出物を得た。との25cc・を100'(・6・

容三角フラスコに入品、密栓し、 100
00で5分間加熱し、後冷却して加熱しない先のエキスを数

滴加え売ものに、 トルオールを夫々 o(加熱封照〉、 0.4，2.0，生札 40.%，になるように加えたもの
及び加熱しないもの(無定理:¥N照〉を 370C1こ放置し、遁時、そのアンモユアを定量して弐の結
果を得た。但しとの場合の濃度は、エキス 100c・C・に 10.0.のトルオ{ルを加えたものを 1%とし

て表現してある。

費験結果:第2表及び第1闘に見られJるように、 2.0μ では生

日迄防腐され、 4.0%，では5ロ以上防腐され2るQ

第2賓職マダラ肉エキスについて
マグラ肉エキスについて同様な宜験を行った。

費験操作 1月31日に漁獲された新鮮なマダラ (GαdU8 

Tab1e 2. The antiseptic effecも ofも01uo1on 
"mnn.zurahn.gi-fish" extracもaも3700.(uni旬:
V01柑le咽Nmg!25cιextrn.cも)

一一 _~ays 0 2 3 1 4 5 1 6 Samp，les 下 u .. 
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Table 3. The antiseptic effect of toluol on cod-fish 
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に12時間故置してから、

更に前の場合と全く同

様な貫験を行い、衣の結

果を得'k.

置験結果:第3表及

び第 2聞に見られるよ



ろに、1-71-オー JLで魚肉エキスを肪樽ーするには、

2.0%'iJ濃度を要するととが判った。

第3賓験， サメ向エキスについて

第1及び第2賓験の結果と比較して、サメ肉エ

キスの防腐試験では、いかなる結果が得られ，るか

を知ろうとして、ヨたo宮殿を試みた。

賓験操作 12月20日に漁獲され，たアプラツノ

サ.メの精肉を挽肉とし、とれを同重量の7Kで、お回

抽間してエキスを調製し、との 50c.cを100cι

容三角フラスコに入品、更に、 それらエキス白

100 c.c K封し夫々、クロロフオルム、ト J~ オー

JL、チ雫戸 2レ及びそれ，らの混合物〈クロロフオ

Jレム 10c.o.，トルオール 100.0.，チ宅一 71-lOg.) 

並に市販フォルマリン， 41.7%)をさたの量、却、

0.02， 0.06， 0.1， 0.2， 0.3， 0.4， 0.6， 1.0， 1.4， 2.0， 

3.0， 4.0， 600.0.をカ日;之、 とtt.を 3700.に{呆-SPR 

試験紙ο赤脅され，るに要する日教を調ぺ、とれに

よって防腐剤の効果を判定し弁。

賓験結果 32日間試験した結果を第壬表に示

ず。特に記載のないもの

は、 32日間費化しなかっ

Fig. 2. Showing theIanti回eptic
effecもofもoluolOIl cod-fi白h
ex色rac七幼 37"0.

X 'dW∞刀trol
@ hedtedα1I1tro/ 
a α2% to/voi 
o 0.4% to/l.lo/ ・20%to/l.lo/ 

均
↑
市
吻

， 
g 6 

!¥/In.事長'j"CC

持

得ト

16ト

14ト

12f 

10ト

8 

6 

トAオー

J~ では 0.4~O.6% で防時

効果があれ

0.3-0.4%であり、混合

防腐酬では0.4-0.6%、

フォルマリンでは0.02%

〈原j夜は41.7ガであるか

ら約0.008%)で泊日間

防腐効果があるととが判

った。即f九サメ肉エキ

スを01試して、 PR試験

紙の赤費によれ防腐試

験を行った結果は、ウ?

ズラハギ及び?グラにつ

いて行ったものと大程一

致ずるようである。

クロロフオ

71-ム、及びチモールでは

…n:::::::??いloroform!tolnol I thYJllOl!mixtl たもoである。
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Table 5. The mixing l"ittio of itutiseptic凡

叩ぷ竺1112¥3141516凶iflTr叩)
thymol 3 i 2 1 2 1 I 1 0 0: 0 0 0 0 
c hlorof orm 

: [一日lfl :-:-lJJLlfi ;-J : 7 
Table 6. 

ぷ¥1¥2 ¥ 3 ¥ 4¥5161でロ 1 8 1-斗 10I 11 12 

ij;::-; 
土引を[日目

Fig.3. Showi ng the effecもofmixe;l 
I1nもisepticson minced "m九九ji-
fish" mel1t I1t 370。
Nmq劣
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Fig.4. Showing the effect of mixed 
itJ功isep七iC8on minced "ml1l1ji-
fish" me.lもitt370C 

Nmg.% 

J 

4f 
40 

20 

2-6 

J P J 7 tJ9 
とプtJv:;



Table 7. The effect of D1ixecl antiseptics on mincecl dochizll.me-fish 
meftt :もも 37"0. (units : Volatile羽 mg%) 

Fi112i31415I  6 I 7 いい 10 I 11 

二Llt三zl五dl王三己主主主L
_3_J~壬目立ljLQ-1生1_L1L.O ! 2早7 I~生Z iJL旦|三位1_26.41--.2竺企
4 I 49.0 I 22.6 20.7 20.7 I 22.6 : 24.5 I 22.6 116.9 I 20.7! 128.3 I 809.4 

5 I型 l空三三日一均三I~生7 型!三笠宮担υ竺! 313二!..I~?...
6 149.0 I 24.5 I 24.5 26.4 I 22.6 22.6 I 28.3 567.9 I 33.9 I 556.6 I 826.4 
7 I 50.9 I 15.0 i 24.5 iぉ.4 I 24.5 26.4 I 64.1 473.5 I 171. 7 I 671.7 I 849.0 
8-1示直示瓦J玄了I22.6 I 22.6 1五 τ:-901.81ム.7-17元同瓦
“Dochizameー.fish"…...Triakisscyllium MUELLER et HENLE. 

Fig.5. Showing the effec七of1Dixecl 
anti宵epもicson minced 
dochizll.me-fish mell.色叫:37.0

Fig 6. Showing the effect of mixed 
antiseptics on minced 
‘lochizll.me-fish meaもat37.0. 

吋
品
ymd
例
i
間

mw

u

N

t

;

 

NfTlJ.% 

7CO 

11 

。 I~

100 
100 

days 

賓験 m.魚肉の防腐試験
号えに魚、肉に直接防腐剤を加えた場合の防腐効果について調べた。防寓骨]はトルオール、チモ{

ル及びクロロフオルムを第5表に示したような割合で混合して、何れもその濃度が3%にたるよ

うにして行った。な訟、とθ際の濃度は、魚肉 100g. に封してチモ ~Jレ 19. 、或いはクロロフオ

ルム 1c・c.を加えたものを、夫.1<1%として示しである。

第1賓験マアジ肉について

賃験操作 7月5日に漁獲されたマアジ(T!・aChlt'l"llS japonicu8 TElYIMINCK ct SCHLEGEL)の

精肉を歯肉とし、上記の割合で防腐剤を混合し、三角フラスコに入れ、密栓し、 37.0.に保ち、そ

れより句.日一定量の魚、肉を採ってアン oc.=-アを定量した。その結果を第6表、第3国及び第4闘

に示す。なお、 12呑は細菌翠硝の作用を調べるために、 100.0.で20分間加熱し、冷却後更に 1%

の7 アジ挽肉を加えたものである(との場合、 1%の?アジ撹肉中の自家消化酵素を無視して考

えた〉。
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賓験結果: トルオールとクロロフオルムとでは、その混合割合をいかに鑓化させても、それら

の防腐効果は著しくないが、とれらにチモールを混合するか、或いは叉、チモールが草稿でるっ

ても、防腐効果が著しく増える。加熱して自家泊化酵素を破壊したもοじそうでない封照肉と

では特に著Lい差異はない。

第2賓験 ドチザメ肉について
第1賓験と全く同様な賓験を11月26日に漁獲され，た、 ドチサaメ (Tγia/.;i8 8cyllill川 Jl[[TELLER

et HENLE)肉について行った。

費験結果:第T表，第5周及び第6固に見られ，るようである。防腐効果に着目して言えば、と

の結果はアアジ肉について得られたものと全く一致している。

賓験町.乾燥及び塩識による防腐試験

乾燥及び塩臓が魚肉の保臓日敢に及ぼす影響を知るためにさたの賓験を試みた。

第1賓艶ホシサバ向について寸1)--

7月11日に漁獲され;;とホンサパ (Scombe1'JαpOniC'llS HOUTTUYN)の精肉のみを探111.して投肉

とし、湯浴上で乾燥して次の水分合量。試料を 6種類調製した。

番披i試料名 |合水量!控訴 試料名

(到 試料 lく生肉) 1乱 39';I (3) !試料 3 (乾燥肉〉
凶 /1 2 (乾燥内) ! 65.0 I (4) i If 4 ( /1 ヲ

l合水量|参勤 i式料名

! 61.4% I i日!試料5 (乾燥肉7
50.3 I (6) /1 6 (グ)

l合水量
39.2% 

19.8 

Table 8. The developing ammonia in dried mackerell此eata七37'C.くullits:Volatilt'-K mg9o) 

No. 1 一三一一竺 4 5 人ーと-
sampks c0ntrol むiedmeati dried mtat 山 lneat 1 仙 dllleadried 1Il削

瓦FF16836竺 J 王子__1_~J_ 39.~_J_ 子子
original 11\印!_1~6.2，お__ 2. :_一一←ー←一一一-_1 
o 1 68.1， 69.0 44.8， 45.2 1 41.8 1 52.0 45.o 40.7 

11157  57.51 47.7159.2，60.5 45.5 52.6 

2 2i  65.5， 74.ヲ166.0，66.01 67.6， 67.9' 61.5， 66.0 
-3-1一一一 日正正吉正玄 65:-01ヲ石 59.9， 48.2， 48.2 一一 93.。
ι1---- 1 74. 75.引 44.0，47.8 i 45.2， 4ラ.2 100. 

F¥i l!?¥4052主コ1 442， 497 1 4:9.5，51.8. 35.2. 59.4' 91.5. 97.3 
1 50.3， 50.3: 47.4， 50.5 i 109 

1 49.7， 54.2 
I 1  120.4， 122.3 

23 

1 506， 510 1 
1 46.5， 48.01108.0， 127.ラ

68.61 1c恥 110.5

26 72.9 1 

32 136.5 I 

1 126.2， 140.01 
5 1 161， 19'7 I 
48 3521 

mackerel.…・ Scomberjaponicus HOUTTUYN 
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Tttble 9. The reltttion between the degree of 

dryillg ttlld the preservtttive dayS. 

とれ，らを質験D都合上

::J-13'0.に 1童夜放置し

たものに、細菌源とし

て、アタの腐敗肉を、試

料 100g.に封して 19.の

割合で加え、充分播潰揖

芹して後、庚口場に入れ

No j11231415;6 
moisture%168.365.0161.4153.3139.21 19.8 

! Ulore than 
p附 rvntivedays I 0 2 4 10 30!148 

密栓して 3i'Cに保ち、時々アンモニアを定量した。そD結果を第8表に示す。

以上の結果より、主としてプンモエアが急激に増加する賠を以て腐放と見たし、合水量と保離

日数との闘係を第9表に示す。と白結果は細菌源として腐政肉を用いたためか、後の貴験に比ペ

れ，ば、保戴日数は短いようである。

第 2賓験ホシサバ肉について -[2)ー

7月初日に漁獲されたホンサバの精肉を歯肉として、 これに食屋を 1，3， 5， 10， 15， 20， 25% 

加え、 1%から 10劣 θ ものまでは、更に湯浴上で種々の程度に乾燥し、下記の 17種。試料を作

った。

翻|試料名|合水量|食髄 番披|試料名 食堕量 番披|試科名|合水量|食聾量

(白書雪原{I 69.7 70.5 I ぽiI ::1の12.9%1 間!IOv 1 63.1&1 9ぷ
(2) I 1の 1I 69.2 I 0.99 !8ll 3の2 ! 49.2 51.5 I 4.3~ 幽 10の 2I 28.5 28.8 I 17.60 
。)!1の 2I 60.2 60.9 I 1.27 回 15 61.1 I 13.04 
(壬)I 1の 3148.6 48.7 I 1.65 (lO) I 5の 66.3I 4. 7~ (6) I 20 59.6 I 16.65 
(日 1の 4I 34.9 35.0 I 2.回 (11) I 5の 2 57.0 i 6.07 [71 i 25 56.0 I 20.00 
(6) I 1の弓 15.8 16.3 I 2.7C 間 5の 3i 45.9 46.0 I 7.94 

とれらに細菌源として、ホンサパ内臓及びホンサバ腐政肉の混合物を、約0.5，%の割合で、加え、

充分揖伴混合した後、 とれ，らを密閉容器に入れ，37'0.に放置し、遁時アンモニアを定量して、第

10表の結果を得?と。

以上の結果よれ第1賞験と同様に、主としてアンモ=アが念激に増加する所を腐敗と見なし

て、合水量、食塩量及び食塩濃度と保蔵日教とを求め、とれ，ら白閥係を第11表に示す。

第3質勝ホシザバ肉についてー(引一
9月11日に漁獲され，たホンサバの精肉を挽肉として、これを種々の程度に乾燥し、更に、とれ，

らに種々。量の食塩を加えて、共01i種の試料を作った。

合二水量 !食謙司苧平 手戸名|一合本一手二除草主
%1 %1 ~I ~， 

50.2 I 13.唱(13) ; 40のoI 24.8 I 
34.1 34.4 I -1 (4) 40の 1I 24.6 I 0.99 
33.1 I 2.9羽岡:40の 3I 24.1 I 2.91 
32.6 I 4.761 醐， 30のoI 12.5 12.6 I 
31.1 I 9.日間 '30の 1I 12.4 I 0.99 
29.8 I 13.1 

とれらに細菌源として、ホンサパ腐敗肉に倍量071<を加えたものを、魚、肉に劃して1.....，3%加
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えた。とれ，らを、第2賓験と同様な操作をして、第12;表。結果を得tc"

以上の結果よ P第2賓験と同様にして腐敗黙を求め、合水量、食塩電:及び良塩濃度と保融日教

との閥係を求め、とれを第13表に示す。

第4賓輪ホシザバ肉について→41-
11月26日に漁獲され，たホンサバ精肉を第3賓験と同様に庭理して、弐ο9穫の試料を作った。

香料試料名|合水量(食膳景持続!試料名(合水量声明番披淵名| 合水量食擁fま

l 刊 ~;'I ，;，刊

i11 I 70の10 61.31 9.11 ~4) 160の10! 49.8 i 9.11 (71 i 50の 3 I 44.5 i 2.9 
43.6' 4.75 

41.71 9.1 

(2) ! 70の15 58.6 I 13.0 I日i60の15i 47.7 I 13.ol 181 : 50:D 5 I 
(3) 160の5 弘 2I 4.75; (6)150のo 45・8;!(9)!50の 101

乙れらに細菌源とじC. 加熱し友いホンリーパの挽肉を 1~~ 加え、第 3 貫験と同様に操作して、

第14:表の結果を得た。以上の結果より、合水量、食塩量及び食塩濃度と保蔵11教との闘係を求め

とれを第15表に示す。第1，2， 3及び4賓験をまとめて、とれを第7圃に示す。叉、魚、肉中の食

塩濃度と保臓日教との闘係を第8闘に示ナ。これによれば、雨者の間l乙比例闘係のあるととが宇IJ

る@

Table 14. The developing amlllO凡iaill arie!l :ll1d salted mackerel meat at 37
0

C. 

lS"o. 1 2 3 4 5 6 7 8 9 

Emp--同司不同雨戸 5…[Fi五
回 oistnreM 己!三巴竺_1竺 I竺三己7JELlf竺|竺:どとと
salt % 9.1 I 13.0 4.75 I 9.1 13.0 2.91 1 4.75 9.1 

京王空空同工iz:了!τ可τ|五円 6.55i 10.γ21.8 
2 ¥ 23.8 ，一一I~と三?と12三|ーャJ1三|三土 1 37.9 
L-l-!j三ι-l;;:;
6 五.2 三5.:413王子iz:Ji--l五7「15711瓦0131.6 

一一一一一一

i li-FE子[子卜il土庁
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Table 10-1. The developing ammonia in dried and 
salted mackerel at 370. (units: V olaもile-Nmg%) 

No. 1 2 3 4 5 6 

samples controI 1，1 1，2 1，3 1，4 1，ラ

69.2団主伺・6 34.9 15.8 48.7 35.0 16・3
一一

saIt % 0.99 I 1.27 I 1.65 2.08 2.70 

おヌ竺!と空 1・451 2.10 1 3.40 5.95 16.85 
。
お|玄|伺

49.7 54.5 

41.0 I 47.4 

2 

3 48.1 37.0 

4 152 

62.7 6 80.9 62.7 

7 83.8 68.8 

8 103.5 67.8 

9 145.0 

68.8 
10 73.0 

58.5 
13 59.4 

15 67 

46.8 
20 46.8 

28 87.0 

37 71.6 

Table 11. The relation betweenもhedegree of drying 

3 

4 

6 

7 

8 

9 

10 

Table 10-3. 

No. 

samples 

moisture % 

〆

and百九ltingand the preservaもiveda戸・ day 9 

No.lmoist即刻 salt% 1 阻ltc側叫m伽% 11'附r叫 vedays 。
70.1 

69.2 0.99 1.45 l 3 

3 60.5 1.27 2.10 2 4 

4 48.6 1.65 3.40 3 6 

5 35.0 2.08 5.95 7 y 

6 16.0 2.70 16.9 more than 37 8 

7 66.7 2.91 4.37 2 9 

50.3 4.34 8.63 5 ¥0 

9 47.5 9.65 8 12 

10 66.3 4.76 7.18 2 13 

11 57.0 6.07 10.45 7 15 

12 46.0 7.94 17.25 9 20 

13 63.2 9.09 14.40 4 28 

14 28.6 17.6 61.6 more than 37 35 

15 61.1 13.04 21.2 14 37 

16 59.6 16.65 27.9 30 38 

17 56.0 20.0 35.7 more than 57 57 

22.3 I 36.7 I 38.5 I 20.9 I 29.5 I 39.6 

32.2 30.4 

36.5 I 79.0 I 28.3 I 38.9 

144.3 
一一一

114.5 
115.8 53.3 57.7 40.2 

145.7 56.3 76.3 

254 66.6 134 

93.5 71.6 

126.5 103 128.0 

13 14 15 16 17 

10，1 10，2 15 20 25 

63.2 
28.5 

61.1 59.6 56.0 28.8 

9.09 17.ω 13.04 16.65 20.0 

14.40 61.6 21.2 27.9 35.7 

19.7 27.5 25.5 

24.2 24.6 21.6 21.9 

66.0 41.2 36.3 26.0 23.7 

106 41.5 32.1 25.5 24.5 

39.4 46.5 23.3 

63.3 27.9 26.1 

45.0 62.8 

49.3 67.9 28.9 25.3 

82.3 32.5 28.9 

74.4 28.4 21.4 

87.7 

112 

175 

38.7 60.3 30.5 

59.6 

240 28.1 

209 42.5 

23.3 



Table 12-1. The developing o.mmonia in dried and 
日alもedmackerel meaもat.37

00.(units:Vol叫ile-Nmg%) 

No. 

2 

3 

4 

5 

7 

8 

9 

10 

11 

14 

16 

20 

24 

z; 

7-Jコ二三.11..1_コ二二

Table 13. The relation betweenもhedegree of drying 
and salting and the preservative days. 

N尚o.トトトいH川刈hゆ0山i胤s蜘惚M開re%1sa't竺l叫 ……l ωtratヤ叩ion一%1山pre回師s酎叩《
旦直コ乙ιL一」二一二一
64.4 9.1 14.3 8 

3 59.0 16.7 28.3 more than 59 

4 57.6 2 

4.8 8.7 7 

6 52.4 9.1 17.4 18 

7 50.2 13.1 26.0 lHore than 59 

ー一一一一一
34.2 17 

9 33.1 25 

10 32.6 4.8 I 14.6 40 

11 31.1 9.1 29.3 lHore than 60 

12 29.8 13.1 43.9 lHore than 59 

13 24.8 25 

40 

15 I 24.1 I 2.9 I 12.1 JIl0re than 59 

一一一一 一一一
16 I 12.5 一一 more than 59 

17 I 12.4 I 0.99 I 8.0 more th皿 59

Table 12-2. 

担LーJ~竺一1 9 .1 10 1一主主_1一主主-
sam喧仁川o I~型 I~坐~I~巴~I~坐15
moisture判記|弘I I 32.6 I 31・1 1-2… 
sslt %一 2.91I 4.76 I 9.1 13.1 

ー布石両一一-1-8亙|寸主瓦一九三了口五γ
days一一一 I V'V_ I ...V I 4/.~ I J・y

O 

2 

3 

4 

5 

7 

玄~ I豆Z13三
39.3 39.0 

「十円;;zlIi石 I 31.7 

14二|豆玉:EE11J一一

JTi=二二一
-f三五二二二

43 

59 

60 

TIlble 12←-3. 

No. I 13 114 I日-! 16 I~ 
sa岬加 μ。の o1 '1Oの 11 40の 3 1 30のo 1 30の 1

12.5 
mois山%I 24.8 I 24.6 I 24.1 1 I2:'6 
salt %← I 0.99 I 2.91 I ー 0.99

¥¥sslt conc.%1 A {'¥ I '" nr I 
da戸¥一一J-I 4・oI 12.05 7.99 

40.2 
22.5 

123.1  
一一一

2 26.3 

3 24.0 23.9 45.8 42.0 

4 35.8 
43.5 

:ラ
17.7 
18.3 
15.2 7 17.3 

9 19.8 

10 25.5 

11 24.9 26.4 17.8 19.8 22.1 

14 29.3 

16 
42.0 
42.0 

20 35.5 

24 52.8 
56.5 

25 

29 

30 52.7 50.5 

32 63.7 64.8 69.7 

35 42.9 

36 49.5 33.6 35.5 

40 6広9.了4 
43 

79.0 

45 138 
141 

59 395 48.7 48.0 



第5賓駿サメ肉について

乾燥及び混臓が魚肉む腐敗に及r.f'ず影響を知

るために、 ]2月19日に漁獲されたアプラツノザ

メの精肉を挽肉とし、とれを湯浴上で穂々。程

度に乾燥し、更に種々の量の食塩を加えて、下

詑の53種の試料を作った。

とれらD試料!こ、 1%の加熱しないサメ肉を

加え、大型試験管に入れ、更にPR試験紙を入

れて密栓し、 37
0

0.I'L保ち、 PR試験紙の赤費期

Tn.ble 15. The reltl.tion bebieen the degrちe
of dryiug :ll1d自n.ltingalld the preserva-
tive days. 

竺土竺竺キ竺t% I rouceifJ長記予古Efe
ょI61.3 I 9.1 I 14.8 一三-
2 1 58.6 I 13.0 I 22.11  
3 兄 2 4・75I 9・.I 7 

49.8 I 9.1 I8.3  1m附 th皿お

5 I 47.7 I仏 oI 2口 Imorethanお

6 I 45.8 1 ー | 二 「一瓦--

7 IっU-I-2~，一一五五一! 云-

8 i 43.6 I 4.75つ「-二三て
91 札 7 I 9・1 I 21・8 'rnore thanお

Fig.8. Showing tbe reln.tion be加'eell
the conCCIl七rn.tiouof sn.1七inmacke-
rel meat aud the preservative dn.y自.
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。J) 50の3 48.7 2.91 39.1 

(32) I 50の5 47.8 4.76 (4句 <;0の5 38.5 

(33) 50の 7 46.9 6.54 (41) ゅの7 37.7 

間 I:~の 10 45.6 9.08 (42) 40vlO 36.6 
(:-¥5) 50の15 43.6 13.05 (43) <;0の15 3.5.0 

(36) 53，020 41.9 16.63 (44) 30のO 31.6 

(37) 40のo ， 40.3 (45) 30の l 31.2 

(38) 40の l I 39・9 0.99 (46) 30の3 30.7 

Table 16. The re1ation bョ七weョn もhe degree of 
drying and 肌 lttng tοshark mea七 aud the 
pre自ervativedays. (units: Vola姐1e、Nmg%) 

2.91 

4.76 

6.54 

9.08 

13.05 

0.99 

2.91 

恥・|臨.111向 [moistnre%1阻 li引ωn四J22ti佃 %|prtptm
75， 0 72.6 

2 75， 1 71.8 0.99 1.37 

3 I 75， 3 70.5 2.91 4.13 2 

4 175， 5 69.1 4.76 6.88 2 

5 175， 7 67.8 6.54 9.49 2 

6 I 75， 10 i 66.0 9.08 13.75 6 

7 1 75， 15. 63.2 13.05 20.65 10 

8 1 75， 20! 63.4 I 16.68 27.60 more th2.n 65 

34.4 more th?n65 

(47) 30の5 4.76 

('l~) 30の 7 29.5 6.54 

(49) 30e>1O 28.7 9.08 

(50) 2000 24.7 

(51) 20の i 24.4 0.99 

(52) 20の3 2.91 

(53) 20v5 23.5 4.76 

日を調ぺ、第16友及び第DI母lη

ような結果を得た。

以上の結果より、魚、肉中の食

塩濃度と保岐日数との闘係をよ!と

め、とれを第10闘に示す。

賓験1Vの考察:第71白!と

9岡、第8闘と10固とを夫々針

比ナれ，ば、サバ肉のアンモユア

定量によって腐敗開始期を判定

した結果と、サメ肉のアンモニ

ア生成~PR試験紙の赤境によ

P判定した結果とが、大韓一致

しているとと況判る。

41.3 Imore than65 第 7圃からは、サバ肉を乾燥

70， 0 69.9 

70， 3 67.8 2.91 

70， 5! 66.5 I 4.76 
70， 7 I 65.4 6.54 

70， 10 I 63.5 9.08 

171札 15 仰弘05

18 ! 70， 20 I 58.3 I 16.68 

19 70， 25 55.9 20.0 

20 60， 0 56.6 

21 60， 1 55.9 0.99 

22 60， 3 54.9 2.91 

23 60， 5 53.8 4.76 

24 60， 7 52.8 6.54 

25 60， 10 51.4 9.08 

26 60， 15 49.2 13.05 

27 60， 20 47.1 16.68 

28 ω， 25 I 45.3 20.0 

1.43 

4.28 

7.15 

10.0 

14.3 

21.5 

28.5 

35.7 

一

1.77 

5.30 

8.84 

12.35 

17.65 

26.5 

35.4 

44.3 

<. 

2 

2 

3 

3 

5 

more than65 

more than65 

lllore than65 

2 

2 

3 

3 

4 

8 

more than65 

more than65 

more than65 
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及び塩臓ナる際、その程度が大

きくなれJば保蔵日数が大になる

ととが知られる。サメ肉の場合

でトは、理化の期日がサバ肉に比

べて早く、乾燥及び塩蔵と保賊

日数との闘係カまあまり明かでな

い。一方、サパ内では腐敗の限

界は明かに知られないが、サメ

内では明らかである。即ち、サ

メ肉のアンモェア生成3限界は

第 9闘で、見られ，るように、水分

35，%の黙と、食塩12.5，%く水分

60，%。とき) (!J黙とを結んだ

繰で示される。サメ肉のアンモ

ニア量の増大は、サメ肉の民の

庸敗を意味するものではない

が、ととでは{良にサメ肉のアン

モニア生成。限界線を腐敗D限
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Table 17. The 帥 ltωucenもrationto the n.vn.iln.hle Wl1ter for 
ba.c総rian.ndもhclimiもofpuもrefn.ctionin shn.rk n:e泊抗的。00

f三土|三三一I~乙I~壬空-'~三|ヱ.61~1竺三一|工i三一
三土己~1~121.71~竺1I三土1_~I~~I_~三一

;;||主l主ltE芋121El¥I7
35.5g i容けるく35.5%)から上記0.50%とC差は食塩白水和力と細前の氷分吸牧力との差を示す

ものではなかろうか。

以上質験1， n， ][及び町の結果から判断す・れ，;ま、種々の欣態のサメ肉のアンモニア生成期と、
同じ欣態のサメ以外の魚、肉D魔敗期とは完全・に一致しないが、大瞳同じような傾向を示すととが

判る.サメ肉のアンモ=ア生成は、 PR 試験紙の赤磐によっても~，n りうる故、賢験は比較的容易

に行いうる。それ，故、魚、肉腐敗の傾向を知ろうとナる揚合には、サメ肉を試料としてPR紙の赤
費を調〈る ζ とにより、そ0目的を達するととが出来るでaうろう。

要 約

サメ肉及びサメ以外D魚肉を用いて魔敗賀験を行い共の結果を得た。

1. 種々の温度に於て、尿素含有肉0 アンモニア費生期は、然らざるも([)l..腐放臭D愛生期よ

りも梢々早い。

2. 37
0

0.に於ける魚肉エキスの防腐効果は、サメ肉ο場合‘ト'L-;;t-J~ 、チモール、クロロ

ホルムでが-]0.6，%、 ウマズラハギの場合、 1-JL- オ~ 'L-で2.0-4.0%、マダラの揚合トルオールで

0.4-2.0%で、あった。

3. 魚肉を直接防腐ナる場合サメ及びアジ肉とも同隊にチモールの特異的効果を認めた。

4. 3TCに於けるサメ肉については、乾燥及び底臓がft.1，肉の腐敗を略k停止させる程度は夫k

水分量35%、食塩量20%であって、乾燥と塩蔵とを併用した場合c腐敗の限界は水分量35%水分

量60%のときの食混量12.5%とを結んだ棋によって示され，る。サパ肉にあってはサメ肉の腐敗の

限界棋は、その2週間の保蔵繰と一致する。雨者とも保蔵日数は魚肉中口食底度に比例する。

とれ，らの結果から、魚肉腐敗。傾向を知ろうとする時、サメ肉のアンモニア生成紙態を調ペて

その結果より判定すれ，ばよいととが令IJった。

との研究費。一部は文部省科事研究費、一部は北海道属議f;'1患研究費柿助金に仰いだ。深甚の謝

意を表する。論文作成に際して、本事教授谷川英一博士。助力を得た。記して謝意を表ナる。
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